” Lanbide sevicio vasco de Empleo

DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD FORMATIVA

UNIDAD FORMATIVA DECORACIONES DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA Duraqgn 40
Condicionado

Caodigo UF0294

Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Area Profesional

Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria

Certificado de profesionalidad Panaderia y bolleria Nivel 2
Mddulo formativo Elaboraciones complementarias, decoracion y envasado en Duracion 150
panaderia y bolleria
Elaboraciones complementarias en panaderia y bolleria 80
Resto de unidades formativas que Duracic
e e T;TTTTTTTTTroosossossssooosoos T P uracion f---------
completan el modulo Envasado y presentacion de productos en panaderia y bolleria 30

Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA

Esta unidad formativa se corresponde con la RP2, de la UC0035_2: CONFECCIONAR Y/O CONDUCIR LAS ELABORACIONES
COMPLEMENTARIAS, COMPOSICION, DECORACION Y ENVASADO DE LOS PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA.

Apartado B: ESPECIFICACION DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar cremas, rellenos y cubiertas en productos de panaderia y bolleria, en las condiciones higiénicas requeridas, para la obtencion

del producto final.

CE1.1 Reconocer las operaciones de acondicionamiento de las masas béasicas de bolleria (descongelacion, enfriamiento, cortado, etc.),

previas a su acabado y decoracion.

CE1.2 Disponer las cremas, rellenos y coberturas a utilizar, para cada producto, en las condiciones de temperatura, la densidad o
viscosidad adecuadas para su aplicacion.
CE1.3 Describir los distintos procedimientos, técnicas, utillaje y equipos utilizados en las distintas operaciones de relleno y cobertura
(rellenadoras o inyectoras, bafiadoras, glaseadoras, nebulizadoras, etc.)
CE1.4 Preparar y regular los equipos y utillaje a utilizar en las operaciones de relleno y cobertura de productos de panaderia y bolleria.
CE1.5 Elegir la dosificacion idonea para el relleno, bafiado y decoracion adecuada a cada tipo de pieza de bolleria.
CE1.6 Determinar medidas correctoras, para subsanar anomalias, que se puedan producir en la aplicacién de cremas, rellenos y

cubiertas.

CE1.7 Definir las condiciones de conservacion del producto y los controles a efectuar.
CE1.8: Aplicar medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulacion de productos y manejo de los equipos.

C2: Realizar la composicién final y decoracién de los productos de bolleria, segin la secuencia requerida de elementos utilizados, para la

obtencién del producto acabado.

CE2.1 Hacer una relacion de materiales y elementos empleados, en la decoracion de productos de bolleria.
CE2.2 Determinar el acondicionamiento, cuando fuera necesario, de los productos y elementos decorativos a utilizar.
CE2.3 Describir el disefio basico para la decoracion de determinados productos e incorporar variaciones personales.
CE2.4 Detallar los modos o técnicas de utilizacion de la manga pastelera.

CE2.5 Describir la técnica y los distintos productos utilizados, para decorar con el cartucho o cornet.
CE2.6 Componer el producto, incorporando las distintas partes en el orden y secuencia requerido por el formato final.
CE2.7 Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto obtenido con las especificaciones de referencia, determinando
las medidas correctoras adecuadas ante posibles desviaciones.

CE2.8 Definir las condiciones de conservacion del producto acabado y los controles a efectuar.
CE2.9: Aplicar medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulacion de productos y manejo de los equipos..

Contenidos
1. Operaciones previas.

Acondicionamiento de las masas bases: descongelacién, enfriamiento, cortado y otras.
Acondicionamiento de los productos complementarios: regulacién de la temperatura, viscosidad, densidad, fundido y atemperado de

chocolate y otras.
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- Seleccion, acondicionamiento y regulacion del equipo, utillaje u otros medios a emplear durante el proceso de acabado y
decoracion.

2. Descripcion de las técnicas habitualmente utilizadas para el acabado y decoracién de productos de panaderia y
bolleria. Secuencia de operaciones.

- Rellenado.

- Inyeccion.

- Pintado.

- Glaseado.

- Flameado.

- Tostado.

- Aerografiado.

- Ofras

3. Descripcion de los equipos, utillajes y otros elementos utilizados en el acabado y decoracion de productos de
panaderia y bolleria. Regulacién u control.

- Bafios maria.

- Atemperadores de cobertura.

- Inyectores de cremas.

- Dosificadores.

- Bafiadoras.

- Nebulizadores y aerografos.

- Palas de quemar.

- Sopletes.

- Mangas pasteleras.

- Cartuchos o cornets.

- Paletas.

- Ofros.

4. Acabado y decoracion de productos de panaderia y bolleria.

- Seleccién del equipo, utillaje y procedimiento o técnica adecuada en funcion de la crema, relleno o cubierta a aplicar.

- ldentificacion de los acabados o disefios basicos adecuados para cada tipo de pieza.

- Elementos decorativos habituales. Técnica de elaboracién y productos a los que suelen aplicarse los distintos elementos
decorativos: Ribetes, cordones, trenzas, flores, almendra en polvo, granillo, laminas, etc., azucar glas, granillo
de fondant coloreado, coco rallado, frutas, confites, chocolate en virutas, escamas, etc.

- Tendencias actuales en decoracion.

- Control y valoracion de resultados. Identificacion de defectos y posibles correcciones.

- Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin momento de uso o consumo y naturaleza de la elaboracion

Apartado C: REQUISITOS Y CONDICIONES

Criterios de acceso

Debera cumplir alguno de los requisitos siguientes:

- Estar en posesién del titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria

- Estar en posesion de algun certificado de profesionalidad de nivel 2.

- Estar en posesién de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y &rea profesional

- Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio o haber superado las correspondientes
pruebas de acceso a ciclos de grado medio

- Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios y/o de 45 afios

- Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que
permitan cursar con aprovechamiento la formacion

Debe haber superado la UF293: Elaboraciones complementarias en panaderia y bolleria

En relacion con las exigencias de los formadores o de las formadoras, instalaciones y equipamientos se atendera las
exigencias solicitadas para el propio certificado de profesionalidad: Panaderia y bolleria



